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RINGKASAN 
Okura adalah limbah padat dari pengolahan susu kedelai. Okura yang 
dikctahui mengandung protein dan scrat dalam .JUmlah yang relatif bcsar 
sebenarnya menyimpan sejumlah potcnsi yang cukup besar dan memungkinkan 
dilakukannya proses pengolahan kembali salah satunya adalah sebagai bahan 
substitusi tepung terigu dalam pembuatan roti. Substitusi parsial tepung terigu 
dcngan olwru pada pembuatan roti diharapkan akan mcningkatkan kandungan 
serat makanan pada roti.yang dihasilkan, disampingjuga kandungan proteinnya. 
Substitusi parsial tepung terigu dengan olwra pada pembuatan roti tawar 
akan menurunkan pcngemhangan volume roti, serta mengurangi pcnampilan roti 
tcrscbut. Usaha untuk menckan pcnurunan pcngcmbangan volume roti, scrta 
meningkatkan penampilan roti tcrscbut agar tampak lebih baik dan lebih diterima 
oleh konsumcn dapat dilakukan clcngan adanya penambahan tapioka clalam 
formulasi roti lawar tersebut. 
Mctodologi penelit1an dilakukan berdasarkan Rancangan i\cak Kclnmpnk 
(RAK) dcngan 3 ulangan. l'cnclitian dilakukan dcngan 2 faktor. Faktor pertama 
adalah konsentrasi okara, yang terdiri atas 3 level (0%, 5%, dan 10%) dan fak1or 
kedua adalah konsentrasi tapioka., yang terdiri atas 3 level (0%, 5%, dan 1 0%). 
Analisa yang dilakukan mcliputi: volume jcnis, wama(Lovibond Tinctometer), 
kompresibilitas, kadar protein (metode Makro Kjeldahl), kadar serat kasar (crude 
fiber), bentuk loaf (foto), analisa sifat adonan (Amilograf, Alveo!:,>raf, 
Ekstensograf, dan Farinograi), dan uji organoleptik kcsukaan (Prelerence Te.1·1) 
terhadap rasa, warna, dan tckstur. 
Hasil pcnelitian menunjukkan bahwa substitusi parsial terpung terigu 
dcngan okara mcnycbahkan pcnurunan volume jenis, kompresihilitas, dan kadar 
. pat i, serta men i ngkat kan i ntensitas warn a eok I at pada crumh, kadar protein, kadar 
scrat. i\dapun substitusi parsial tcpung tcrigu dcngan tapioka mcnvebabkan 
pcningkatan volume jcnis, komprcsibilitas, kadar protein, kadar scrat, dan kadar 
pati, scrta pcnurunan intcrnsitas warna coklat pad a crumh. Uj 1 organoleptik 
mcnunjukkan bahwa ada pcnurunan kcsukaan konsumen terhadap wama, tekstur, 
dan rasa dengan adanya substitusi okara dan tapioka tersebut Substitusi parsial 
tepung terigu dengan 10% tapioka merupakan perlakuan krbaik dalam penelitian 
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